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S.e FISCJIALS.· LEBENSMITTEL 
.Der AminosäUl'egehalt im Eiweiß einiger wirtschafts1flchtiger Süßwasserfische 
Über den Gehal t an Amino,säuren im Eii:weiß von Süßwasserfischen aus mitteleu-
ropäischen ll:innengewässern ist bisher wenig bekannt. Neuere Untersuchungen 
von \'I,ÜNSCHE u. STEFFENS (Zeitschrift f. Fischerei, N" F •. 16, 1968) bringen 
Zahlen von Karpfen, Regenbogenforelle, KleinerMaräne~Hecht undAal.Dana,ch 
sind die Unterschiede im Gehalt an Ami·nosäuren zwischen den ve.rschiedenen Ar-
ten nicht sehr groß; denn folgende durchschnittliche Werte im. Muskelfleisch 
wurden gefunq.en: 












g/16 g N2 
teucin 6,.9 8,2 % 
tysin 8,8 9,4 % 
















1,1 .~ 6,2 
Insti tut für Küsten- und Binnenfischerei 
Hamburg 
TIefgefrieren von Riäucherfisch 
Die folgende Übersicht gibt eine Zusammen-
fassung der von .TORR.Y RESEA1l;CHSTATION, 
ABERDEEN, gegebenen Empfehlungen (siehe 
Schrift'J;um) •. Darin werden zwarRäucherfisch-
arten behandelt, .die in D'eutschland nicht üb-
lich sind; die ~gaben dürften aber trotzdem 
von Imteresse sein und - vieH ei cht mit der 
einzigen Ausnahme der Gefrierlagerzeiten -
unnli ttelbar auf unsere Erzeugnisse übertrag-
bar sein. Die 'genarintenGefrierlagerzei ten 
können als Richtlinien gelten. - Fragen der 
Wirtschaftlichkeit werden hier nicht behandelt. 
Rä'ucherfisch soll beim Produzenten im ungefrorenen Zustand ohne Kühlung höch-
stens 24 Stunden bis zum Versand aufbewahrt werden. Besteht die Möglichkeit 
der Kühllagerullg der ungefrorenen Räucherware, so kommt dies auch nur kurzfri-
stig bis zu drei Tagen vor dem Versand an den Einzelhandel in Betracht; dabei 
soll der beispielsweise in dünnwandige, flache Holzkisten mit üblichen P8l.pier-
einlagen verpackte Räu.cherfisch so im Kühlraum gestapelt werden, daß unter Ver-
wendung.von. Abstandsleisten die Kühlraumluft zwischen den einzelnen Kisten zir-
kulieren kann. Bei Verwendung von lsolierkisten dürfen die Kistendeckel erst 
nach dem Abkühlen der Ware aufgelegt werden, d. h. praktisch erst bei ihrer 
Entnahme aus dem Kühlraum. 
